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Gåteau au chocolat et aux amandes 


Ce gåteau , gami de Chantilly et d’amandes effilées, est tres crémeux et moelleux. Il fait un délicieux dessert ou 

simplement une petite douceur å savourer au gouter. 


Préparation 30 minutes 
Temps de cuisson 50 minut es 
Pour 8 personnes 

150 g de cassonade 
225 g de beurre ramolli 
4 æufs 

200 g de chocolat noir de qualité supérieure, 
råpé grossiérement 
230 g d'amandes moulues 
2 cu/l. a soupe */2 de sucre en poudre 
2 cuil. å soupe d'amandes effilées 

CREME CHANTILLY 
300 ml de creme fleurette, å fouetter 
Quelques gouttes d'extrait de vanille 
2 cuil. a soupe de sucre glace 

1 Beurrer légérement un moule å gåteau de 23 cm de 
diametre et le tapisser de papier sulfurisé. Faire préchauffer le 
four å 150°C (thermostat 2). 
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2 Battre en creme la cassonade et le beurre dans un grand 
bol. Lorsque la creme est bien claire, ajouter les jaunes d’æufs, 
un å la fois, en battant bien aprés chaque adjonction. Ajouter 
le chocolat et les amandes moulues, bien mélanger. Dans un 
bol å part, fouetter les blancs d’æufs en neige et ajouter la 
cassonade. Incorporer ensuite au mélange précédcnt en 
quatre fois, en prenant soin de ne pas trop battre pour ne pas 
diminuer le volume de la pate. Lorsque sa couleur est bien 
homogene verser dans le moule et faire cuire au four pendant 
50 minutes, jusqu’å ce que le gåteau soit spongieux au centre. 
Laisser complétement refroidir avant de le démouler. 

3 Pour préparcr la Chantilly, fouetter la creme avec l’extrait 
de vanille et le sucre, dans un grand bol, jusqu’å ce que des 
becs se fonnent au bout des fouets. Réfrigérer jusqu’au 
moment de serv ir. 

4 Pour servir, couper le gåteau en parts, gamir de Chantilly 
et parsemer d’amandes effilées. 

Conseils du chef Ce gåteau peut aussi se préparer dans un 
moule carré. 

Pour råper le chocolat plus rapidement, utiliser un robot 
ménager. 
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Profiteredes au chocolat 


Le mot «profiterole» vient de «petit profit». Dans cette recette, ils sont fourrés de creme , 
mais il est possible de les remplir de glace å la vanille. 


Préparation 30 minutes 
Cuisson 30 minutes 
Pour 6 personnes 



PROFITEROLES 

I cuil. å café de sucre en poudre 

I grosse pincée de sel 

100 g de beurre 

125 g de farine tamisée 

4 æufs légérement battus 

I æuf légérement battu et passé au tamis, pour glacer 
GARNITURE 

350 ml de créme fleurette, å fouetter 
I cuil. å soupe 1 12 de sucre en poudre 
I ou 2 gouttes d’extrait de vanille 

Sucre glace, å saupoudrer 

Sauce au chocolat (voir recette page 60) 

1 Pour préparer les profiteroles, préchauffer le four å 200°C 
(thermostat 6). Beurrer une plaque et la réffigérer. Mettre 250 
ml d’eau, le sucre, le sel et le beurre dans une casserole 
profonde. Porter å ébullition et retirer du feu. Ajouter 
immédiatement la farine en une seule fois, en remuant avec 
une cuillére en bois. Remettre å faire cuire å feu doux en 
remuant constamment jusqu’å ce que la pate se détache des 


parois de la casserole. Oter du feu et laisser tiédir. (Si elle est 
trop chaude les æufs cuisent au moment ou ils sont 
incorporés). Ajouter les æufs graduellement, en battant bien 
aprés chaque adjonetion. La påte se ramollit lorsqu’on ajoute 
les æufs, mais elle épaissit å nouveau en la battant. Des que la 
påte se détache de la cuillére, ne plus ajouter d’ceufs. Verser 
dans une poche munie dune douille lisse de 9 mm de 
diametre. 

2 Déposer la påte å laide de la douille tenue å 1 cm de la 
plaque. Faire des petits tas de 2,5 cm de diametre, bien espacés 
Pun de Pautre. Badigeonner le dessus avec Pceuf battu et passé 
au tamis, en prenant soin de ne pas en faire couler sur les cotés 
pour ne pas risquer de bruler la surface des choux å la cuisson. 
Appuyer légérement dessus avec le dos d’une fourchette pour 
qu’ils soient tous de la méme forme au moment ou ils gonflent. 
Faire cuire de 15 å 20 minutes, jusqu’å ce qu’ils soient dorés et 
bien levés. Tapoter la base des profiteroles, s’ils sont préts, ils 
doivent sonner creux. Faire un petit trou au centre de la base 
å Paide de la pointe d’un couteau. Disposer sur une grille pour 
les faire complétement refroidir. 

3 Pour préparer la garniture, fouetter la créme, le sucre et la 
vanille jusqu’å ce que des becs se forment au bout des fouets. 
Verser la créme dans une poche munie d’une douille ronde 
lisse et en remplir les profiteroles. 

4 Pour servir, empiler les profiteroles en pyramides dans un 
grand bol en verre ou sur des petites assiettes å dessert. 
Saupoudrer légérement de sucre glace et servir avec une sauce 
au chocolat chaude. 












Creme brulée au chocolat blåne 

En brisant la fine couche de sucre légerement caramélisé, on découvre une creme anglaise au chocolat blåne, tres 
onetueuse. Ces deux textures contrastées donnent å la creme brulée traditionnelle cette variante tres appréciée. 


Préparation 10 minutes + réfrigération 
Cuisson 25 minutes 
Pour 6 personnes 

t 

400 ml de créme fralche épaisse 
I gousse de vanille 

130 g de chocolat blåne de qualité supérieure, haché 
6 jaunes d’æufs 
80 g de cassonade 

1 Verser la créme dans une casserole moyenne. Couper 
la vanille en deux dans la longueur et enlever les graines 
å l’aide de la pointe d’un petit couteau pointu. Mettre les 
graines et la gousse dans la creme et porter lentement å 
ébullition, å feu doux å moyen, pour bien parfumer la 
créme. Retirer du feu. 

2 Mettre le chocolat dans un bol. Faire bouillir une demi 
casserole d’eau et oter du feu. Poser le bol au^dessus du 
niveau d’eau (il est important que le bol ne touche pas 
l’eau bouillante). Faire fondre le chocolat lentement et 


enlever le bol de la casserole. Ajouter les jaunes d’æufs et 
remuer pour bien mélanger. Ajouter ensuite å la créme 
chaude. 

3 Verser ce mélange dans une casserole propre et 
remettre sur le feu. Faire cuire å feu doux. Remuer 
constamment avec une cuillére en bois pour que le fond 
de la créme n’attache pas å la casserole. Continuer la 
cuisson jusqu’å ce que la créme épaississe et recouvre le 
dos de la cuillére. Retirer du feu et passer au tamis fin et 
enlever la vanille. Verser le mélange dans six ramequins 
de 8 x 4 cm et laisser refroidir. Réfrigérer pendant 
plusieurs heures pour bien laisser prendre. 

4 Deux heures avant de servir, saupoudrer la créme de 
sucre en poudre et mettre les ramequins sous le gril bien 
chaud jusqu’å ce que le sucre prenne une couleur brun 
doré. Servir frais. 

Conseils du chef La créme brulée peut se préparer å 
Pavance jusqu’å l’étape 3. 

Une variante de garniture : répartir 80 g de chocolat 
amer fondu dans les ramequins. 
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Fondue au chocolat 


Seion la tradition , si vous perdez le fruit dans la fondue , 
vons devez embrasser la personne assise en face de vous. 


Préparation 15 minutes 
Cuisson 10 minutes 
Pour 4 personnes 



300 ml de créme fleurette 
50 ml de lait 
I gousse de vanille 

500 g de chocolat noir de qualité supérieure, 
finement haché 
I banane 
3 pommes 

3 a 4 tranches d’ananas frais ou en bo/te 
150 g de fraises 

1 Mettre la créme et le lait dans une petite casserole. 
Couper la vanille en deux dans la longueur et mettre les 
graines dans la casserole. Ajouter la gousse. Porter a 
ébullition tres lentement. Lorsque le lait commence å 
bouillir, retirer du feu, enlever la vanille et ajouter le 
chocolat. Garder chaud au-dessus d’une grande casserole 
deau bien chaude. 

2 Couper les fruits en grosses tranches ou en morceaux, 
seion la variété du fruit. Laisser les fraises entiéres. 

3 Préparcr une brochette de fruits par pcrsonne et serv’ir 
avec un petit bol de fondue, individuel. On peut aussi servir 
un grand bol de fondue au milieu de la table et une grande 
coupe de fruits en morceaux ou en tranche et laisser chaque 
convive préparcr sa brochette. 

Conseif du chef Varier le choix des fruits seion la saison. 








Gåteau aux deux mousses 


Une seule petite tranche de ce délicieux dessert est une débauche de chocolat : mousse au chocolat noir , 
mousse au chocolat au lait et génoise au chocolat. 


Préparadon 1 heure + réfrigération 


Cuisson 15 minutes 
Pour 10 å 12 personnes 
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GÉNOISE 
4 æufs 

120 g de sucre en poudre 
80 g de farine 

I cuil. a soupe */2 de cacao en poudre 


MOUSSE AU CHOCOLAT AU LAIT 
300 ml de creme fraiche épaisse 

150 g de chocolat au lait de qualité supérieure, haché 
2 cuil. å soupe de sucre en poudre 
2 jaunes d’æufs 


MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR 

300 ml de créme fraiche épaisse 

150 g de chocolat noir de qualité supérieure , haché 

2 cuil. å soupe de sucre en poudre 

2 jaunes d’æufs 


NAPPAGE AU CHOCOLAT 
250 ml de lait 

300 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
75 g de sucre en poudre 

1 Pour préparer la génoise, préchauffer le tour å 200°C 
(thermostat 6). Tapisser de papier sulturisé deux moules å 
génoise de 25 x 30 cm. Mettre les æufs et le sucre dans un 
grand bol et le poser sur une casserole d’eau bouillante. Battre 
avec un fouet électrique 5 å 7 minutes, jusqu’å ce que le 
mélange épaississe, devienne crémeux et double de volume. 
Ce mélange doit rester tiede. Enlever le bol de la casserole et 
fouetter jusqu’å ce qu’il refroidisse. Tamiser la farine et le 
cacao et incorporer au mélange aux æufs. Arréter de remuer 


des que la farine et le cacao sont incorporés. Verser dans les 
moules et faire euire au milieu du four de 5 å 6 minutes, 
jusqu’å ce que la génoise soit spongieuse et qu’elle se décolle 
du papier. Démouler sur une grille, en poser une autre sur le 
dessus, retoumer la génoise et enlever la grille du dessus. 
Laisscr refroidir et enlever le papier. Egaliser la génoise et 
tapisser un moule en terre de 19x9x7 cm, d’une capacité de 
1,75 litre. Réserver une tranche de 19 x 9 cm pour terminer 
l'assemblagc du gåteau. 

2 Pour préparer la mousse au chocolat au lait, fouetter la 
creme dans un grand bol jilsqu’å ce que des becs se forment au 
bout des fouets. Mettre le chocolat dans un bol. Faire bouillir 
une demi-casscrole d’eau. Retirer du feu et placer le bol au- 
dessus de la casserole sans que le fond ne touche la surface de 
l’eau bouillante. Faire fondre le chocolat lentement et enlever 
le bol de la casserole. Faire dissoudre le sucre dans 45 ml d’eau, 
dans une petite casserole, å feu doux et porter å ébullition. 
Mettre les jaunes d’æufs dans un petit bol et commencer å les 
fouetter. Verser le sirop de sucre bouillant et continuer å 
fouetter jusqu’å ce que le mélange épaississe et refroidisse. 
Ajouter le chocolat et mélangcr rapidement. Ne pas trop 
travailler. Ajouter la créme fouettée et remuer délicatement 
avec une spatule en plastique ou une cuillérc en métal. 

3 Pour préparer la mousse au chocolat noir, répéter l’étape 2, 
en rempla^ant le chocolat au lait par du chocolat noir. 

4 Verser la mousse au chocolat au lait dans le moule, égaliser 
la surface avec le dos d’une cuillére. Verser ensuite la mousse 
au chocolat noir. Recouvrir du morceau de génoise réservé et 
mettre au freezer pendant 1 heure ou réfrigérer pendant 
2 heures. 

5 Pour préparer le nappage, porter le lait å ébullition. 
Ajouter le chocolat et bien mélanger. Faire dissoudre le sucre 
dans 75 ml d’eau et porter å ébullition. Ajouter le chocolat. 
Sortir le moule en terre du réffigérateur et démouler sur une 
grille. Poser une assiette sous la grille et napper le gåteau 
avant de le disposer sur un plat et de servir å température 
ambiante. 
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Barquettes de creme glacée au chocolat 

L’his toire du dessert glacé remonte å quelques milliers d’anne'es. Il se préparait simplement å base de neige et de miel. 
Ces petites barquettes de creme glacee ont peu de ressemblance avec cette lointaine tradition ancestrale, non settlement 
par leur composition , mais par le fait que Ion peut les savourer å tout moment de l'année. 



Préparation 20 minutes + 1 nuit de congélation 
Cuisson 10 minutes 
Pour 4 å 6 personnes 

f 

500 ml de lait 

112 gousse de vanille, coupée dans la longueur 

100 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 

4 jaunes d’æufs 

100 g de sucre en poudre 

BARQUETTES EN CHOCOLAT 

400 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 

1 Mettre le lait, la vanille et lc chocolat haché dans une 
casserole et faire porter lentement å ébullition. Retirer du 
U sparer un grand hol d’eau glacée. Fouetter les jaunes 
æufs et le sucre en poudre pour obtenir un mélange épais 
lair. Verser un tiers de lait chaud, mélanger et ajouter au 
dans la casserole. Faire cuire å feu moyen tres lentement, 
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en remuant constamment, jusqu’å ce que le mélange soit 
épais et recouvre le dos dune cuillére. Lorsque Ion passe un 
doigt å la surface du mélange au dos de la cuillére, la ligne 
dessinée ne doit pas rester intacte. Ne pas faire bouillir pour 
que les æufs ne soient pas trop cuits car le mélange risquerait 
de se séparer. Laisser refroidir aussi rapidement que possible 
en plongeant le fond de la casserole dans l’eau glacée. 

2 Verser le mélange dans une sorbetiére et laisser prendre 
pendant 15 minutes. La creme glacée doit étre molle et peut 
étre servic immédiatement ou étre versée dans un moule å 
glace de 1 litre et mise au congélateur. La mettre ensuite 
dans un grand bol et la fouetter avec un batteur électriquc 
jusqu’å ce qu’elle épaississe et qu’elle soit claire. Verser å 
nouveau dans le moule å glace, couvrir et remettre au 
congélateur. Battre å nouveau avant de la remettre dans lc 
moule et la congeler pendant une nuit. 

3 Pour préparer les barquettes de chocolat, voir 
Techniques du chef, page 63. Lorsque les barquettes sont 
bien prises, les remplir de creme glacée avec la cuillére å 
glace et serv ir avec un coulis de fruits frais. 



















Biscuits å la cannelle et aux pépites de chocolat 

Ces délicieux petits biscuits offrent un double plaisir lorsquils sontfourrés 
å la confiture de framboises. 


Préparation 15 minutes + 20 minutes de réfrigération 
Cuisson 10 å 15 minutes 
Prmr 30 biscuits environ 



2 jaunes d’æufs 

I cuiL a café d'extrait de vanille 
150 g de beurre ramolli 
100 g de sucre glace 
300 g de farine 

i 11 cuil. å café de levure chimique 
I grosse pincée de sel 
I cuil. a café Ul de cannelle en poudre 
80 g de pépites de chocolat 
ISO g de confiture de framboises 

1 Dans un petit bol, mélanger les jaunes d’ceufs, la 
vanille et 30 ml d’eau. Dans un grand bol, battre en 
creme le beurre et le sucre glace au batteur électrique, 
jusqu’å l’obtention d’un mélange clair et léger. Ajouter 


graduellement aux jaunes d’æufs. 

2 Tamiser ensemble la farine, la levure chimique, le sel et 
la cannelle. Ajouter au mélange. Remuer jusqu’å ce que la 
farine soit complétement incorporée et ajouter les pépites 
de chocolat. Ne pas trop travailler la pate. La rouler en 
boule et l’envelopper dans un film plastique. Réfrigérer 
pendant au moins 20 minutes. Préchauffer le four å 180°C 
(thermostat 4). 

3 Etaler la pate sur une surface légérement farinée pour 
obtenir une épaisseur de 4 mm. Découper des ronds de 3 cm 
å l’aide d’un emporte-piece circulaire et disposer sur une 
plaque et faire cuire de 10 å 15 minutes au four, jusqu’å ce que 
les biscuits soient dorés. Enlever de la plaque et faire refroidir 
sur une grille. 

4 Assembler les biscuits deux par deux avec la confiture de 
framboises. 

Conseil du chef Les biscuits non gamis se conservent jusqu’å 
une semaine dans une boite fermée hermétiquement. 
Lorsqu’ils sont fourrés, ils ne se conservent qu’un å deux jours. 
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Brownies 

Il e st difficile de résister å 1’ardme d’un broivnie et å sa texture moelleuse si délicate. Avec son nappage 
de chocolat légérement craquant, le plaisir est redoublé. 


Préparation t° m * nMte5 + réfrigération 
Cuisson 50 i n ^ nutes 
Pour envirO 11 16 brownies 

1 

200 g de be urre ramolti 
3 cuil. å café d'extrait de vanille 
200 g de sO cre en poudre 

50 g de chC co ^ at no,r de 9 ua//té supérieure, haché 

2 æufs légérement battus 
100 g de fa rine 

I pincée de se * 

/ cuil å café de levure c himique 
200 g de n* ix bachées fmement 

GARNITUfiE 

100 ml de < réme f ra ' che épaisse 

100 g de ct° colat no,r de qualité supérieure , haché 

40 g de ben rre r °molli 

1 Bcurrer un mou l e ^ gateau de 20 cm de coté et 
saupoudrer ^ ar ^ ne ou tapisser le fond de papier sulfurisé. 
Battre le bd irre en cr £ me avec la vanille et le sucre, dans un 
grand bol, avec une CLl dlére en bois ou un batteur 
électrique, j» lSc l u ’a ce que le mélange soit léger et mousseux. 
PréchaufYer ^ ^ our a V70°C (thermostat 3). 


2 Mettre le chocolat dans un bol et faire bouillir une 
dcmi'casserole d’eau. Retirer du feu et mettre le bol sur la 
casserole, sans que le fond ne touche la surface de Peau 
bouillante. Laisser fondre le chocolat lentement et enlever 
le bol. 

3 Ajouter les æufs graduellement (en six fois) au beurre 
battu en creme. Battre aprés chaque adjonetion et ajouter 
le chocolat fondu. 

4 Tamiser ensemble la farine, le sel et la levure chimique 
dans un bol. Ajouter les noix hachées. Verser dans le 
mélange au chocolat et remuer pour bien mélanger. Verser 
dans le moule et faire cuire pendant 45 minutes, jusqu’a ce 
que la pate soit ferme et spongieuse au toucher. Laisser 
refroidir dans le moule. 

5 Pour préparer le nappage, verser la creme dans une 
petite casserole et porter å ébuilition. Oter du feu et 
ajouter le chocolat. Remuer pour faire fondre, ajouter le 
beurre et fouetter. Verser dans un bol et faire refroidir pour 
que le mélange épaississc avant de l’étaler sur les brownies. 
Réfrigérer jusqu’å ce que le nappage ait bien pris. Coupcr 
en carrés pour serv ir. 

Conseils dn chef Remplacer les noix par des noix de pécan. 

Les brownies doivent étre moelleux et légérement 
humides. Ils se conservent dans un récipient hermé- 
tiquement fermé jusqu’å une semaine. 
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Truffes glacées 

Ces truffes cachent bien leur jeu ! Bien qu elles aient l’aspect de truffes traditionnelles , ce sont en réaUté des petites 
boules de creme glacée et de ganache, tres riches en chocolat , que Ion roule dans le cacao. 


Préparation 30 minutes + 1 heure de congélaticm 
Cuisson 5 minutes 
Pour 12 truffes glacées 



250 ml de créme glacée au chocolat 
Cacao en poudre, å saupoudrer 

GANACHE 

250 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
250 ml de créme fraiche épaisse 
2 cuil. a soupe Ul de sucre en poudre 

1 Tapisser une plaque de papier sulturisé. Fa^onner 
12 petites houles dc créme glacée å l’aide d’une cuillére å 
melon ou d’une cuillére å café. Les disposer sur la plaque 
et mettre au congélateur pendant au moins 1 heure. 

2 Pour préparer la ganache, mettre le chocolat dans un 
bol. Mettre la créme et le sucre dans une casserole 


moyenne et faire chauffer å feu doux en remuant, jusqu’å 
ce que le sucre soit dissous. Verser le mélange de créme 
sur le chocolat et laisser fondre pendant quelques 
minutes. Remuer délicatement pour obtenir un mélange 
onetueux. Remuer toutes les 10 minutes jusqu’å ce que le 
mélange soit refroidi. 

3 Tamiser le cacao en poudre dans un plat crcux. 
Lorsque les boules de créme glacée sont bien solides, les 
plonger une å une dans la ganache refroidie et les rouler 
dans le cacao en poudre. Les remettre au congélateur. 

Conseils du chef La ganache doit étre bien refroidie pour 
ne pas faire fondre la créme glacée. Toutefois, si elle est 
trop froide, elle est trop épaisse et ne recouvre pas la glace 
réguliérement. 

Lorsque les truffes sont glacées, elles peuvent se 
conserver au congélateur, dans un sac hcrmétiquement 
fermé, jusqu’å 1 mois. Les rouler å nouveau dans du cacao 
en poudre avant de servir, si nécessaire. 
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Sorbet au chocolat 



-V 


Compter une seule boule par personne, mais un veritable 
amateur de chocolat ne peut s’arréter lå. 


Préparadon 30 minutes + 1 nuit de congélation 
Cuisson 5 å 10 minutes 
Pour 6 personnes 



175 g de sucre en poudre 
50 g de cacao en poudre 
125 g de chocolat de qualité supérieure haché 

COULIS DE FRAMBOISES 

1 kg de framboises fraiches 

2 cuii å soupe de sucre glace 
Quelques gouttes de jus de citron 


1 Verser le sucre dans 500 ml d’eau dans une casserole 
moyenne. Faire chauffer doucement en remuant pour faire 
dissoudre le sucre et porter å ébullition. Retirer du feu et 
ajouter le cacao en poudre et le chocolat. Fouetter le 
chocolat pour le faire fondre et bien le mélanger. 

2 Remettre sur le feu et porter de nouveau å ébullition. 
Lorsque des bulles apparaissent å la surface, oter 
immédiatement du feu et poser la casserole sur un bloc de 
glace. Laisscr 10 minutes, jusqu’å ce que le mélange soit 
complétement refroidi. Verser dans un récipient d’un litre et 
mettre 3 heures au congélateur, jusqu’å ce que le mélange 
soit bien ferme. Le verser ensuite dans un grand bol et le 
battre au batteur électrique pendant 1 ou 2 minutes, jusqu’å 
ce qu’il soit épais et onetueux. Le remettre dans le récipient 
et le placer au congélateur pendant toute une nuit. 

3 Pour préparer le coulis de framboises, mettre les 
framboises, le sucre et le jus de citron dans un mixeur et 
mixer pour obtenir un mélange onetueux. Passer au tamis 
pour enlevcr les graines. 

4 Servir ce sorbet sur des assiettes réfrigérées avec le coulis. 
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Buche de Noel 

Ce gåteau représente la buche de bois traditionnelle que ron faisait bruler dans Vatre le soir de Noel 
Elle symbolisait le triomphe de la lumiére sur Vobscurité. 


Préparation 45 minutes 
Cuisson 25 minutes 
Pour 8 å 12 personnes 

& S 
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+ refrigération 


GÉNOISE AU CHOCOLAT 

2 æufs 

3 cuil. å soupe de sucre en poudre 

4 cuil. a soupe de farine 

2 cuil. a café de cacao en poudre 


CREME AU BEURRE 

30 g de chocolat amer, haché 

100 g de sucre en poudre 

2 jaunes d'æufs 

225 g de beurre ramolli 


GANACHE 

250 g de chocolat amer, haché 
150 ml de creme fraiche épaisse 
30 g de beurre 

Pate d’amandes et colorant alimentaire, pour décorer 

I Génoise : préchauffer le four å 200°C (thermostat 6). 
Tapisser un moule å génoise de 23 x 30 cm de papier sulfurisé. 
Mettre les æufs et le sucre dans un grand bol. Porter å ébullition 
une demi'casserole d eau. Retirer du feu et poser le bol 
contenant les æufs et le sucre sur la casserole sans que le fond 
ne touche la surface de Peau. Battre au batteur électrique 
pendant 5 å 7 minutes pour faire épaissir et le rendre crémeux. 

II doit avoir doublé de volume, former des becs au bout des 
fouets et étre tiede, mais pas chaud. Oter le bol de la casserole 
et fouetter pour faire refroidir. Tamiser la farine et le cacao et 
incorporer dans le mélange aux æufs. Bien remuer. Verser dans 
le moule et bien répartir. Faire cuire 6 å 8 minutes au four, 


jusqu’å ce que la pate soit spongieuse. Faire giisser la génoise 
chaude du papier sulfurisé et la faire refroidir sur une grille. 

2 Pour préparer la creme au beurre, mettre le chocolat dans un 
bol. Porter å ébullition une dembcasserole d’eau. Retirer du feu 
et mettre le bol sur la casserole en prenant soin que le fond du 
bol ne touche pas la surface de l’eau bouillante. Faire fondre le 
chocolat lentement et oter de la casserole. Mettre le sucre dans 
une petite casserole et couvrir d’eau. Faire un sirop en se 
référant aux Techniques du chef, page 62. Pendant ce temps, 
fouetter les jaunes d æufs dans un petit bol avec un batteur 
électrique jusqu’å ce que le mélange soit bien clair. Aussitot que 
le sirop est prét, verser avec précaution le sucre bouillant en 
filet dans les jaunes d’æufs, entre le fouet et le bord du bol, en 
fouettant constamment. Continuer å battre jusqu’å ce que le 
mélange soit froid. Ajouter le beurre et ensuite le chocolat, en 
continuant å fouetter. Verser dans un bol propre et recouvrir 
d’un film plastique. 

3 Pour préparer la ganache, faire fondre le chocolat comme å 
l’étape numéro 2. Porter la creme å ébullition et verser 
immédiatement sur le chocolat, en fouettant pour que le 
mélange soit epais et brillant. Ajouter le beurre et remuer 
jusqu’å ce qu’il soit fondu et laisser refroidir å température 
ambiante. 

4 Démouler la génoise sur un morceau de papier sulfurisé et 
enlever le papier utilisé pour la cuisson. Étaler la ganache sur 
la génoise et la rouler dans la longueur, å l’aide du papier 
sulfurisé. Egaliser les bords et réfrigérer de 5 å 10 minutes. 
Verser la creme au beurre dans une poche munie d’une 
douille de 1 cm, en forme d’étoile. Dessiner des lignes de 
creme au beurre pour donner l’aspect d’une buche au roulé. 
Tracer des cercles concentriques sur le dessus. Utiliser une 
spatule pour varier les motifs. Réfrigérer, puis utiliser une 
fourchette pour faire des lignes et des nceuds afin de donner 
un effet d’écorce. 

5 Colorer la pate d amandes et fa^onner des feuilles de 
houx vert foncé et des petites baies rouges. 
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Soufflés au chocolat chauds 

Un soufflé léger et bien levé est l’apanage d’un grand chef. La difficulté réside dans les quelques minutes qui 
précédent la présentation aux convives , juste avant quil ne commence å refroidir et å retomber. 


Préparation 20 minut es 
Cuisson 20 å 25 minutes 
Pour 6 personnes 



50 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
grossiérement 
250 ml de lait 
60 g de beurre 

3 cuil. å soupe de farine 

Sucre en poudre pour recouvrir le plat 

4 æufs, jaunes séparés des blancs 

2 cuil. soupe i/2 de sucre en poudre 
I cuil. a soupe de cacao en poudre, tamisé 
Sucre glace, a saupoudrer 

1 Préchauffer le four å 180°C (thermostat 4). Mettre le 
chocolat dans un bol. Porter le lait å ébullition dans une 
petite casserole et le verser dans le chocolat. Remuer jusqu’å 
ce qu’il soit fondu. Faire fondre le beurre dans une casserole 
et ajouter la farine. Faire cuire å feu doux pendant 1 minute. 
Ajouter graduellement le chocolat au lait, en remuant 
constamment avec une cuillére en bois. Porter å ébullition 
et retirer du feu. Laisser refroidir complétement. 


2 Beurrer six moules å soufflés de 10 x 5 cm et d’une 
capacité de 250 ml en commen^ant par le centre. Réfrigérer 
jusqu’å ce que le beurre soit ferme et répéter l’opération. 
Verser du sucre en poudre dans un moule, pour le remplir å 
moitié et l’agiter pour recouvrir les bords. Verser l’excédent 
de sucre dans un autre ramequin et répéter l’opération 
jusqu’å ce que l’intérieur des ramequins soit recouvert de 
sucre en poudre. 

3 Ajouter les jaunes d’æufs dans le mélange de chocolat. 
Fouetter les blancs d’æufs en neige dans un bol propre, avec 
un batteur électrique, jusqu’å ce que des becs se forment au 
bout des fouets. Ajouter le sucre et fouetter pendant 
30 secondes. Incorporer le cacao en poudre. Ajouter le tiers 
des blancs en neige et mélanger délicatement. Ajouter le 
reste des blancs et remuer avec précaution mais rapidement. 
Ne pas trop remuer car le mélange perdrait de son volume. 

4 Remplir les moules å soufflés et égaliser avec une spatule. 
Saupoudrer de sucre glace tamisé et passer le pouce tout 
autour des soufflés pour leur permettre de lever 
réguliérement. Faire cuire 15 minutes, jusqu’å ce qu’ils 
soient bien levés et se recouvrent d’une fine croute. 
Appuyer sur le dessus pour savoir s’ils sont bien pris. 
Saupoudrer légérement de sucre glace et servir 
immédiatement. 
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Truffes au rhum 

Ces petites friandises sont tres parfumées et tres riches. Elles sont tres appréciées avec urt bon café 
ou simplement pour servir aprés le diner. 


Préparation 40 minutes + réfrigération 
Cuisson 10 minutes 
Pour 24 truffes 
vjy 

f 

300 g de chocolat no/r de qualité supérieure 
finement haché 

100 ml de creme fraiche épaisse 
I cuil. å café d'extrait de vanille 
25 ml de rhum brun 
Cacao en poudre, a saupoudrer 

1 Mettre le chocolat haché dans un bol. Faire chauffer la 
creme et la vanille dans une petite casserole et retirer du feu 
au moment ou le mélange commence å bouillir. Fouetter 
délicatement avec un fouet jusqu’å ce que le mélange soit 


onctueux. Pour dissoudre les grumeaux, mettre le bol sur une 
casserole d’eau tres chaude. Remuer légérement pour faire 
fondre le reste du chocolat. Ajouter le rhum, remuer et 
réfrigérer jusqu’å ce que cette ganache soit prise. 

2 Fa^onner la ganache en petites boulettes å l’aide d’une 
cuillére å melon ou verser dans une poche munie d’une 
douille lisse. Remettre au réfrigérateur pour laisser prendre. 
Lisser les boulettes avec la paume des mains pour les rendre 
bien réguliéres. Les rouler dans le cacao en poudre å l’aide 
d’une fourchette pour bien les recouvrir. 

Conseil du chef Ces truffes simplement roulées dans le 
cacao en poudre doivent étre consommées dans les 2 ou 3 
jours qui suivent leur préparation. Les conserver dans un 
récipient hermétiquement fermé au réfrigérateur et les 
rouler dans le cacao une seconde fois, au moment de servir. 


28 chocolat 





Roulé au chocolat 

Ce roulé est gami de creme fouettée et de framboises frakhes. M ais on peut aussi le fauner avec 
d autres fruits, comme des fraises ou des péches. 


Préparation 25 minutes + 20 minutes de réfrigération 
Cuisson 8 å 10 minutes 
Pour 6 personnes 
v5v > s< 
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GÉNOISEAU CHOCOLAT 

2 æufs 

3 cuil. å soupe de sucre en poudre 

4 cuil. å soupe de farine 

2 cuil. å café de cacao en poudre 

GARNITURE 

150 ml de creme fleurette, å fouetter 
2 cuil. å soupe i/2 de sucre glace 
200 g de framboises fraiches 

Cacao en poudre et sucre glace a saupoudrer 

1 Génoise : préchauffer le four å 200°C (thermostat 6). 
Tapisser de papier sulfurisé un moule å génoise de 
23 x 30 cm. Mettre les æufs et le sucre dans un grand bol. 
Porter å ébullition une dembcasserole d’eau. Retirer du feu 
et poser le bol sur la casserole, sans que le fond ne touche 
la surface d eau bouillante. Avec un batteur électrique, 


fouetter pendant 5 å 7 minutes, jusqu’å ce que le mélange 
commence å étre épais et crémeux et qu’il double de 
volume. Il doit former des becs au bout des fouets. Ce 
mélange doit étre tiede. Oter le bol de la casserole d’eau et 
continuer å fouetter jusqu’å ce que le mélange soit 
complétement refroidi. 

2 Tamiser ensemble la farine et le cacao en poudre et å 
laide d’une grande cuillére en métal, incorporer au 
mélange précédent. Des que la farine et le cacao sortt 
mélangés ou que le mélange diminue en volume, arréter de 
remuer et verser dans le moule. Égaliser å l’aide d’une 
spatule. Faire cuire 6 a 8 minutes au four, jusqu’å ce que la 
génoise soit spongieuse au toucher. Démouler pendant 
qu’elle est encore chaude en la faisant giisser sur une grille. 
Laisser refroidir et retourner sur un morceau de papier 
sulfurisé ou un torchon propre. Enlever le papier utilisé 
pour la cuisson. 

3 Pour préparer la garniture, fouetter la creme et le sucre 
glace jusqu å ce que des becs se forment au bout des fouets. 
Etaler la creme sur la génoise et parsemer de framboises. 
Rouler en soulevant le papier ou le torchon å partir du coté 
le plus long et dissimuler le bord sous le gåteau. Égaliser les 
bouts du roulé et réfrigérer pendant 20 minutes. 
Saupoudrer d un peu de cacao en poudre et de sucre glace. 










Puddings au chocolat et creme å la pistache 

Ces petits puddings sont accompagnés de creme å la piswche et de pair es pochées, 

C est un dessert tres apprécié en hwer. 


Préparation 20 mi nute.s 
Cuisson 25 minut es 
Four 8 personnes 
•'I'i Æv 
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CREME Å LA PISTACHE 
20 g de pistaches hachées 
250 mi de lait 
3 jaunes d’ceufs 

2 cuil * å soupe Vi de sucre en poudre 
/ å 2 gouttes d’extrait de vanille 

185 g de chocolat noir de qualité supérreure, haché 
I SO g de beurre ramolii 

3 cuil. å soupe i 11 de cacao en poudre, tamisé 
6 æufs 

225 g de sucre en poudre 

Poires pochées ou en bofte, égouttées et coupées en 
tranches, pour servir 

1 Tour préparer la créme, faire griller les pistache s solis le 
gril pendant 1 å 2 mi nu tes, en les remuant pour qu elles ne 
brulent pas. Les reduire en poudre å l’aide d'un mortier et 
d’un piltsn ou dans un mixeur. Verser le lait dans une 
casserole et porter lente ment å ébullition. Pendant ce 
temps, bat tre en creme les jaunes d’oeufs et le sucre pour 



obtenir un mélange leger et clait Ajouter le lait et bien 
mélanger. Verser dans une casserole propre et fatre cuire 
lentement a feu doux, en remuant eonstammenr, jusqu'å ce 
quc le mélange commence å épaissir et recouvre le dos de la 
cuillére. Retirer du feu immédiatcment, égoutterdans un bol 
et ajouter Fextrait de vanille. Ajouter la creme de pistache 
er réfrigérer. 

2 Faire chauffer le tour å 160°C (thermostat 2-3). Beurrer 
hutr ramequins de 8 x 3,5 cm, d T unc capacké de 150 ml. 
Mettre le chocolat dans un bol. Porter å ébullition une 
Jemhcasserole d eau. Oter du feu et mettre le bol sur la 
casserole sans que le fond ne touche l 1 eau. Laisser le 
chocolat fondre lentement. Battre le beurre en creme avec 
une cuillére en bois. Ajouter le cacao en poudre et 
incorporer Le chocolat. 

3 Fouetter les jaunes dVeufs et 125 g de sucre dans un bol. 
Lorsque le mélange a double de volume, ajouter le chocolat. 
Fouetter les hlancs daeufs en neige bien ferme, jusquå ce 
quc des becs se forment au bout des fouets. Ajouter le resre 
du sucre et fouetter pour obtenir un mélange épais et 
brillant. Incorporer délicatement au chocolat, en trois fo is, 
bien mélanger. Verser a Falde dune cuillére dans les 

ramequins et les remplir jusqu’aux trois-quarts. Faire cuire 

o 

au four pendant 25 minutes, jusqu'a ce qu’ils soient pris et 
serv ir dans des assi et tes å dessert. Artoser de creme a la 
pistache et serv ir immédiatcment avec les poires. 
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Opéra 

Ce dessert est une adaptation d’un gåteau traditionnel tres complexe. Il consiste en plusieurs couches de génoise, de la 
ganache au chocolat, de la creme au beurre, du sirop de café et d’un nappage au chocolat tres riche. 


Préparation 1 heure 45 minutes + réfrigération 
Cuisson 1 heure 
Pour 4 å 6 personnes 
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GÉNOISE ÅUX AMANDES 
75 g de sucre glace 

2 cuil. a soupe */2 de farine 
75 g d’amandes moulues 

3 æufs 

15 g de beurre fondu et refroidi 
3 blancs d'æufs 

I cuil. å soupe de sucre en poudre 

GANACHE AU CHOCOLAT 
200 g de chocolat noir de qualité supérieure, 
finement haché 
120 ml de lait 

110 ml de créme fraiche épaisse 
50 g de beurre ramolli 

SIROP AU CAFÉ 

I cuil. a soupe */2 de sucre en poudre 
I cuil. a soupe */2 de café instantané 

CRÉME AU BEURRE 
70 g de sucre en poudre 
I blåne d*æuf 

I cuil. å soupe de café instantané 
100 g de beurre ramolli 

1 Génoise : préchauffer le four å 220°C (thermostat 7). 
Tapisser de papier sulfurisé un moule å génoise de 20 x 30 cm. 
Tamiser le sucre glace et la farine dans un grand bol. Ajouter les 
amandes moulues, puis les æufs et fouetter pour obtenir un 
mélange clair. Incorporer le beurre. Fouetter les blancs d’æufs 
en neige ferme, ajouter le sucre et fouetter jusqu’å ce que des 


becs se forment au bout des fouets. Verser le tiers des blancs 
d’æufs dans le mélange aux amandes et bien mélanger. Verser 
dans le moule et étaler la pate délicatement. Faire cuire de 6 å 
7 minutes au four jusqu’å ce que la génoise soit spongieuse et 
dorée. Passer la lame d’un couteau pour décoller les bords de la 
génoise des parois du moule. Démouler sur une gribe tapissée de 
papier sulfurisé. Ne pas enlever le papier utilisé pour la cuisson. 

2 Pour préparer la ganache, mettre le chocolat dans un bol. 
Porter å ébullition le lait et 30 ml de créme et verser 
immédiatement sur le chocolat, ajouter le beurre et bien 
remuer pour obtenir un mélange onetueux. Laisser prendre 
pour qu’il soit assez ferme afin de l’étaler. 

3 Pour préparer le sirop au café, faire dissoudre le sucre dans 
90 ml d’eau en remuant. Porter å ébullition et ajouter le café. 

4 Pour préparer la créme au beurre, mettre le sucre et 3 cuil. å 
soupe d’eau dans une petite casserole å fond épais. Préparer un 
sirop de sucre en suivant la méthode indiquée dans 
les Techniques du chef, page 62. Fouetter le blåne d’æuf jusqu’å 
ce que des becs se forment au bout des fouets. Continuer å 
battre et verser délicatement le sirop entre les fouets et les 
parois du bol. Fouetter jusqu’å ce que le mélange soit refroidi. 
Dissoudre le café dans 1 cuil. å café d’eau bouillante, faire 
refroidir å température ambiante et ajouter au beurre. Verser la 
moitié du mélange au blåne en neige et incorporer 
délicatement l’autre moitié en mélangeant bien. 

5 Couper la génoise en trois morceaux de 10 x 20 cm. Faire 
tremper un morceau dans un tiers du sirop au café et étaler la 
moitié de la créme au beurre sur le dessus. Presser dessus le 
second morceau de génoise, arroser de sirop au café et étaler 
la ganache. Recouvrir du demier morceau de génoise, arroser 
du reste du sirop et étaler le reste de la créme au beurre. 
Egaliser le dessus et réfrigérer jusqu’å ce que la créme au 
beurre soit bien prise. 

6 Faire fondre le reste de la ganache au bain-marie. Porter å 
ébullition le reste de créme et retirer immédiatement du feu 
avant d’y ajouter la ganache. Faire refroidir pour pouvoir 
letaler et napper le dessus du gåteau. 
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Tarte au chocolat 


Cette tarte est gamie d’un chocolat crémeux qui fond dans la bouche. On la sert avec une creme glacée au whisky 

ou une cuillerée de creme fraiche parfumée å la vanille. 


Préparation 50 minutes 

+ 1 heure 40 minutes de réfrigération 
Cuisson 30 å 35 minutes 
Pour 8 personnes 


f f 


PATE 

125 g de beurre ramolli 
2 cuil. a soupe Ul de sucre en poudre 
I æuf battu 

I ou 2 gouttes d’extrait de vanille 
200 g de farine tamisée 
I pincée de sel 


250 g de chocolat amer, haché 

2 æufs 

4 jaunes d'æufs 

3 cuil. a soupe de sucre en poudre 

200 g de beurre ramolli coupé en cubes 
Sucre glace, a saupoudrer 

1 Pour préparer la påte, travailler le beurre et le sucre en 
creme avec une cuillére en bois. Ajouter l’æuf et la vanille 
graduellement en battant bien aprés chaque adjonction. 
(Ce mélange semble un peu toumé). Ajouter la farine et le 
sel et mélanger délicatement pour obtenir une consistance 
onctueuse. Ne pas trop battre. Rassembler la påte pour 
former une boule molle. Aplatir légérement avec la paume 
de la main pour obtenir une épaisseur de 1 cm. Envelopper 
de film plastique et réfrigérer pendant 20 minutes. 

2 Beurrer un moule å tarte de 24 x 25 cm. Préchauffer le 
four å 180°C (thermostat 4). 


3 Étaler la påte sur une surface farinée pour obtenir un 
disque de 3 mm d’épaisseur. Replier ce disque sur un rouleau 
å påtisserie et le soulever pour en garnir la tourtiére. 
Appuyer les bords de la påte contre la paroi cannelée du 
moule å l’aide d’un petit morceau de påte tenu entre le 
pouce et l’index. Oter l’excédent de påte tout autour du 
moule. Réfrigérer pendant 20 minutes. Couper un disque de 
25 cm de papier sulfurisé, froisser en boule, aplatir å nouveau 
et appliquer sur la påte et le faire remonter sur les bords. 
Parsemer de haricots secs jusqu’au bord, appuyer doucement 
dessus pour que le papier adhére bien å la påte. Faire cuire 
10 minutes au four, jusqu’å ce que la påte soit ferme. Sortir 
du four, enlever le papier et les haricots. Remettre au four et 
continuer la cuisson de 5 å 10 minutes, jusqu’å ce que le 
centre commence å dorer. Sortir du four et laisser refroidir. 

4 Mettre le chocolat dans un bol. Faire bouillir une demi- 
casserole d’eau. Retirer du feu et poser le bol sur la casserole 
sans que le fond du bol ne touche la surface de l’eau 
bouillante. Laisser le chocolat fondre doucement et enlever 
le bol de la casserole. Mettre les æufs, les jaunes d’æufs et le 
sucre dans un bol sur la casserole d’eau bouillante et fouetter 
pour bien mélanger et que son volume soit quadruple. 

5 Ajouter le beurre en morceaux dans le chocolat. 
Incorporer au mélange aux æufs et bien remuer mais ne pas 
trop travailler car la préparation perdrait de son volume. 
Verser cette garniture sur la påte et faire cuire 10 minutes au 
four. Laisser refroidir légérement avant de démouler, puis 
réfrigérer pendant 1 heure avant de servir. Saupoudrer de 
sucre glace. 

Conseil du chef La påte restante peut étre congelée dans un 
récipient hermétique pour un usage ultérieur. 










Cookies au chocolat 
et å l’orange 

Le mot « cookie » vient du néerlandais « koekje » qui 
signifie « petit gdteau ». Ces délicieux biscuits sont å 
moitié enrobés de chocolat noir. 


Préparation 15 minutes + réfrigération 
Cuisson 7 å 8 minutes 
Pour 18 cookies 
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100 g de beurre, a température ambiante 

2 cuil. a soupe 02 de sucre en poudre 

Zeste d'une demi-orange finement råpé 

125 g de farine avec levure incorporée 

100 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 

1 Préchauffer le four å 190°C (thermostat 5). Beurrer une 
plaque. Ramollir le beurre avec une cuillére en bois et 
ajouter graduellement le sucre et le zeste d’orange. Battre 
pour obtenir un mélange clair. Tamiser la farine et l’ajouter 
en la mélangeant bien. Fa^onner des petites boules de la 
taille d’une noix. Les disposer sur la plaque et les aplatir 
avec une fourchette humide. Faire cuire pendant 7 å 8 
minutes, jusqu’å ce qu’ils soient dorés. Faire refroidir sur une 
grille. 

2 Mettre le chocolat dans un bol. Porter å ébullition la 
moitié d’une casserole d’eau. Retirer du feu et mettre le bol 
au-dessus de la casserole d’eau bouillante, en prenant soin 
de ne pas reposer le fond du bol sur l’eau. Faire fondre le 
chocolat lentement et enlever le bol de la casserole. Plonger 
un coté des biscuits dans le chocolat et les disposer sur du 
papier sulfurisé. Réfrigérer pour faire prendre le chocolat. 

Conseil du chef Ces biscuits peuvent se conserver jusqu’å 
une semaine dans un récipient hermétiquement fermé. 


Creme å l’Irish coffee 

Si vous étes trop impatient pour attendre que la ganache 
refroidisse , servez-la chaude ! 


Préparation 10 minutes + réfrigération 
Cuisson 3 å 5 minutes 
Pour 4 personnes 

* 

GANACHE 

200 g de chocolat noir amer, haché 
200 ml de créme fraiche épaisse 

2 cuil. a soupe de sucre en poudre 
I cuil. å soupe de whisky 

CRÉME DE CAFÉ 

2GO ml de créme fleurette, a fouetter 

3 cuil. a soupe de sucre glace tamisé 
I cuil. å soupe d'extrait de café 

(voir Conseil du chef) 

Cacao en poudre, å saupoudrer 

1 Pour préparer la ganache, mettre le chocolat dans un bol. 
Mettre la créme et le sucre dans une casserole et porter å 
ébullition. Verser immédiatement dans le chocolat et bien 
mélanger pour obtenir un mélange onctueux et crémeux. (Si le 
chocolat ne fond pas bien, poser le bol au-dessus d’une casserole 
d’eau chaude, en prenant soin de ne pas reposer le fond du bol 
sur l’eau bouillante). Ajouter le whisky. Réfrigérer et mélanger 
de temps en temps pour empécher que la surface ne séche. 

2 Répartir la ganache dans quatre verres et mettre au 
réfrigérateur pendant la préparation de la créme au café. 

3 Pour préparer la créme au café, fouetter la créme et le sucre 
jusqu’å ce que des becs se forment au bout des fouets. Ajouter 
l’extrait de café. Verser dans une poche munie d’une douilie 
cannelée et recouvrir la ganache. Saupoudrer légérement de 
cacao en poudre avant de servir. 

Conseil du chef Remplacer l’extrait de café en délayant 1 cuil. 
å soupe de café instantané dans 1 cuil. å café d’eau chaude. 
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oeignets au chocolat 


Ces petits beignets croustillants sont tres moelleux å Vintérieur. 
On les sert chauds avec de la glace å la vanille . 


Beignets 

Préparation 1 heure 20 minutes + réfrigération 
Cuisson 30 minut es 
Pour 48 beignets 

300 g de chocolat amer de qualité supérieure haché 

200 ml de creme fraiche épaisse 

Cacao en poudre, å saupoudrer 

Huile å friture 

Farine, å saupoudrer 

PATE Å BEIGNETS 
250 g de farine 
I cuil å soupe de Maizena 
I cuil. a soupe d’huile 
I pincée de sel 

1 æuf 

225 ml de biére 

2 blancs d’æufs 

I cuil. a soupe de sucre en poudre 

1 Mettre le chocolat haché dans un bol. Porter å 
ébullition une dembcasserole d’eau. Retirer du feu et 
mettre le bol amdessus de la casserole, en prenant soin de 
ne pas reposer le fond du bol å la surface de l’eau bouillante. 
Porter la creme å ébullition dans une petite casserole. 
Verser sur le chocolat et fouetter pour obtenir un mélange 
onctueux. Rader les parois du bol, recouvrir et réfrigérer 
pour laisser prendre. 

2 Lorsque le chocolat est pris, le verser å l’aide dune 
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au chocolat 

cuillére dans une poche munie d’une douille et déposer 48 
petits tas sur un papier sulfurisé. Réfrigérer pour les durcir et 
les rouler dans les mains pour en faire des boules réguliéres, 
en saupoudrant de cacao en poudre pour les empécher de 
coller. Réfrigérer pour les durcir å nouveau. 

3 Pour préparer la pate å beignets, mélanger la farine et la 
Maizena dans un grand bol et faire un puits au centre. 
Ajouter l’huile, le sel et l’æuf et mélanger en incorporant 
graduellement la farine. Lorsque la pate est lisse, ajouter la 
biére, une petite quantité å la fois. Continuer å travailler la 
pate jusqu’å ce qu’elle soit bien onctueuse. 

4 Verser l’huile dans une friteuse et préchauffer å 200°C 
(on peut aussi utiliser une grande casserole å fond épais et 
la remplir au tiers). Préchauffer å température moyenne. 
Battre les blancs d’ceufs en neige ferme et ajouter le sucre 
en continuant å battre. Incorporer délicatement å la påte. 
Sortir deux ou trois boules du réfrigérateur et les recouvrir 
légérement de farine. A l’aide d’une pince, les plonger dans 
la påte å beignets et les déposer dans la friture. Faire frire de 
3 å 5 minutes, jusqu’å ce que ces beignets au chocolat soient 
légérement dorés. Ne pas en faire frire une quantité trop 
importante å la fois pour ne pas faire baisser la température 
de l’huile. Sortir de l’huile et les déposer sur un essuie-tout. 
Faire le reste des beignets. Les saupoudrer de cacao en 
poudre avant de servir. 

Conseil du chef Le chocolat doit étre bien glacé avant de le 
plonger dans la friture. Pour cela, il est recommandé de 
préparer ces boules de chocolat la veille et de les mettre au 
congélateur toute une nuit. 
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Soufflés au chocolat crémeux 

Ces petits soufflés ayant une consistance plus crémeuse que les soufflés traditionnels, lévent beaucoup moins. 
Il est préférable de les préparer dans des moules individuels. 


Préparation 10 minutes 
Cuisson 15 minutes 
Pour 4 personnes 

$ & 
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100 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
60 g de beurre 

3 cuil. a soupe de cacao en poudre 
2 æufs, blancs séparés des jaunes 
Sucre en poudre, pour recouvrir les moules 
2 blancs d'æufs 

50 g de sucre glace tamisé et une petite quantité 
en plus, a saupoudrer 

Glace a la vanille ou sorbet a l'orange, pour servir 

1 Préchauffer le four å 200°C (thermostat 6). Mettre le 
chocolat dans un bol. Porter une dembcasserole d’eau å 
ébullition. Retirer du feu et mettre le bol au^dessus de la 
casserole, en prenant soin que le fond du bol ne touche pas 
la surface de l’eau. Faire fondre le chocolat lentement et 
ajouter le beurre en fouettant pour obtenir une consistance 
onctueuse. Tamiser le cacao et le verser dans le chocolat 


fondu. Bien mélanger. Oter le bol de la casserole. Fouetter 
les jaunes d’æufs et ajouter au chocolat. 

2 Beurrer légérement quatre moules de 12,5 x 2,5 cm 
(d’une capacité de 300 ml chacun). Les saupoudrer de sucre 
en poudre. Fouetter les blancs d’æufs en neige dans un grand 
bol, jusqu’å ce que des becs se forment au bout des fouets. 
Ajouter graduellement le sucre glace en continuant å 
fouetter jusqu’å ce que le mélange soit épais et brillant. 
Incorporer délicatement un tiers des blancs en neige dans le 
mélange au chocolat. Lorsque le mélange est bien 
homogene, ajouter le reste. Répartir dans les moules. 
Saupoudrer de sucre glace et faire cuire 8 minutes au four, 
jusqu’å ce que les soufflés soient seulement un peu ferme au 
toucher. Déposer une cuillerée de glace ou de sorbet au 
centre et servir immédiatement. 

Conseil du chef II est plus facile de séparer les jaunes d’æufs 
des blancs lorsqu’ils sont bien froids. Mais pour obtenir un 
beau volume de blancs en neige, il est recommandé de les 
battre lorsque les blancs sont å température ambiante et 
d’utiliser un bol propre et bien sec. Toute petite trace grasse 
empécbe les blancs d’æufs de monter légérement. 
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Fruits enrobés 

On peut utiliser toutes sortes de fruits pour cette recette. Ces friandises associent la pidpe juteuse 
légérement acide du fruit et le chocolat noir au gout tres riche. 


Préparation 20 minutes + 15 minutes de réfrigération 
Cuisson 10 å 15 minutes 
Pour 4 å 6 personnes 



540 g de fraises 
2 clémentines ou mandarines 
185 g de chocolat amer, haché 
I cuil. a soupe de végétaline ou d’huile végétale 

1 Tapisser une plaque de papier sulfurisé. Nettoyer les 
fraises en les brossant avec un pinceau å påtisserie bien sec 
ou en les rin^ant rapidement å l’eau fraide et en les faisant 
sécher sur plusieurs essuie-tout. Jeter les fruits tachés ou 
ramollis. Eplucher les clémentines ou les mandarines et 
enlever le plus possible de peau blanche. Séparer en 
tranches. 

2 Mettre le chocolat dans un bol. Porter å ébullition une 
dembcasserole d’eau. Retirer du feu et mettre le bol sur la 
casserole en prenant soin de ne pas reposer le fond du bol 
sur la surface de l’eau bouillante. Faire fondre le chocolat 
lentement. Ajouter la végétaline ou l’huile et mélanger 
pour obtenir une pate homogene. Oter le bol de la 
casserole et poser sur un torchon replié pour garder chaud. 

3 En tenant les fraises par la queue, les plonger aux trois' 



quarts dans le chocolat, pour laisser une partie du fruit 
découverte. Essuyer délicatement l’excédent de chocolat 
sur le bord du bol et disposer les fraises enrobées sur la 
plaque. Répéter l’opération avec les tranches de 
mandarines ou de clémentines, en séchant chaque tranche 
sur un essuie-tout avant de les plonger dans le chocolat. Si 
le chocolat s’épaissit un peu trop, faire réchauffer l’eau et 
remettre le bol sur la casserole. 

4 Lorsque tous les fruits sont enrobés, les mettre au 
réfrigérateur pendant 15 minutes, jusqu’å ce que le 
chocolat soit bien pris. Enlever du réfrigérateur et garder 
dans un endroit frais jusqu’au moment de servir. Ne pas les 
serv ir immédiatement aprés les avoir sortis du réfrigérateur 
pour apprécier toute la saveur du fruit et afin que le 
chocolat ne soit pas trop dur. 

Conseils du chef Toutes sortes de fruits peuvent étre 
utilisés pour cette recette, mais il est préférable de choisir 
des fruits entiers dont la surface est bien séche. 

Si les fraises ont une queue un peu trop courte, utiliser 
un cure-dent pour les manipuler. 

Pour les tranches de clémentines ou de mandarines, ne 

\\/ 

pas utiliser de cure-dent pour ne pas percer la peau car le 
jus empécherait le chocolat de prendre. Les manipuler 
avec une pince. 
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Gåteau au chocolat 


O gdaau m aes cremeux ,, aisnche m ckocob,. On le sen avec un espresso obs fon on anholde frombolses frmehes 
Son som prnsan, comme une puffe an drøfa, sa eonsismce erémense comme nne mousse en fol, nn desser, inonbliaUe. 


Préparation 1 heure 30 minutes + réfrigération 
Cuisson 20 minutes 
Pour 8 personnes 
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GÉNOISEAU CHOCOLAT 
2 æufs 

2 cuil. å soupe U2 de sucre en poudre 
4 cuil. å soupe de farine 
I cuil. a soupe de cacao en poudre 


30 ml de rhum 

535 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
2 feuilles de gélatine ou I cuil. å café de gélatine 
en poudre 

65 g de sirop de glucose liquide 
500 ml de creme fleurette , a fouetter 
Cacao en poudre, å saupoudrer 


1 Pour préparer la génoise, préchauffer le four å 170°C 
(thermostat Beurrer et fariner un moule å fond amovible 
de 20 cm de diametre et de 5,5 cm de profondeur. Porter å 
ébullition une demi-casserole d’eau et retirer du feu. Mettre 
les æufs et le sucre dans un grand bol et le poser sur la 
casserole sans que le fond ne touche la surface de l’eau. 
Battre au batteur électrique pendant 5 å 10 minutes jusqu’å 
ce que le mélange soit épais et léger, qu’il ait doublé de 
volume et que des becs se forment au bout des fouets. Il doit 
etre tiede mais jamais chaud. Oter le bol de la casserole 
d eau et continuer å fouetter jusqu’å ce que le mélange soit 
refroidi. Tamiser la farine et le cacao et incorporer å l’aide 
dune grande cuillére en métal ou une spatule en plastique. 
Verser le mélange dans le moule, égaliser dclicatement le 
dessus avec le dos d’une cuillére et faire cuire 1 5 minutes ait 
four, jusqu’å ce que la génoise soit spongieuse au toucher et 
qu elle se décolle des parois du moule. Démouler sur une 
grille. Nettoyer le moule pour l’utiliser å nouveau. 


2 Couper le dessus légérement croustillant de la génoise 
avec un long couteau å dents de scie. Couper le gåteau en un 
disque d’environ 1,5 cm d epaisseur et en gamir le fond du 
moule. Arroser de rhum. 

3 Mettre 33 5 g de chocolat dans un bol. Porter å ébullition 
une demi-casserole d’cau et retirer du feu. Poser le bol sur la 
casserole en prenant soin que le fond du bol ne touche pas 
la surface de l’eau bouillante. Faire fondre le chocolat 
lentement et oter le bol de la casserole. Faire ramollir les 
feuilles de gélatine dans de l’eau froide ou délayer la gélatine 
en poudre dans une cuillerée å soupe d’eau au-dessus d’une 
casserole d’eau bouillante. Verser 100 ml d’eau dans une 
petite casserole, ajouter le glucose et porter å ébullition. 
Retirer du feu. Presser les feuilles de gélatine dans la main 
(ou la gélatine en poudre délayée) et verser dans le sirop de 
glucose. Faire dissoudre complétement. Verser dans le 
chocolat en mélangeant bien avec un petit fouet å main. Si 
le mélange est grumeleux, faire chauffer tres doucement au- 
dessus de la casserole d’eau chaude otée du feu, jusqu’å ce 
que le mélange soit lisse. Laisser refroidir. 

4 Fouetter la creme jusqu å ce que des becs se forment au 
bout des fouets et incorporer au mélange de chocolat 
refroidi. Ne pas trop remuer. Remplir le moule de ce 
mélange au chocolat et égaliser avec une spatule. 
Réfrigérer pendant plusieurs heures jusqu’å ce que le 
chocolat ait bien pris. 

5 Entourer le moule d’un torchon humide et bien chaud 
pendant 30 secondes et soulever le gåteau par le fond 
amovible. Saupoudrer de cacao en poudre et décorer la 
surface avec le dos d un couteau pour faire un motif en 
treillis. Faire fondre le reste du chocolat dans un bol au- 
dessus d une casserole d’eau bouillante, comme 
précédemment. Verser sur une feuille de papier sulfurisé et 
etaler le chocolat sur une epaisseur de 2 mm, avec une 
spatule. Réfrigérer pour laisser prendre. Casser de grands 
morceaux de chocolat, les faire adhérer aux cotés du gåteau 
et le giisser sur un plat pour servir. 
















Petits pots au chocolat 

Ces petits pots remplis d’une bonne creme anglaise au chocolat, préparée å la fagon d’une creme caramel et gamis de 
Chantilly sont å la fois exquis et décoratifs. La consistance de cette creme fine et onctueuse est un regal. 

bois, battre les æufs, les jaunes d’æufs et le sucre en creme 
pour obtenir une consistance épaisse et claire. Verser dans 
le chocolat fondu et remuer pour bien mélanger. Passer au 
tamis en versant dans un pot et enlever la vanille. Écumer 
la mousse å la surface avec une cuillére en metal. 

2 Verser le mélange dans six ramequins de 100 ml 
chacun. Les remplir jusqu’au bord. Disposer les 
ramequins dans un plat au four et verser assez d’eau 
chaude pour les immerger jusqu’å 1 cm du bord. Faire 
cuire au four pendant 30 minutes, jusqu’å ce que la 
surface de la creme soit élastique au toucher et qu’elle ne 
colle pas. Si elle n’est pas préte, remettre au four et faire 
cuire un peu plus longtemps. Enlever les ramequins de 
l’eau et laisser refroidir. Lorsque la creme est bien froide, 
verser la chantilly dans une poche munie d’une douille 
en étoile et décorer le dessus des petits pots. Saupoudrer 
de chocolat råpé. 


Préparation 10 minutes + réfrigération 
Cuisson 45 minutes 
Pour 6 personnes 
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375 ml de lait 

150 ml de creme fleurette 

50 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
Ul gousse de vanille coupée en longueur 
I æuf 

3 jaunes d'æufs 

100 g de sucre en poudre 

Chantilly et chocolat råpé, pour servir 

1 Préchauffer le four å 170°C (thermostat 3). Mettre le 
lait, la creme, le chocolat et la vanille dans une casserole 
å fond épais et porter å ébullition. Avec une cuillére en 
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Symphonie aux trois chocolats 

Cette harmonieuse composition de mousses au chocolat blåne , au chocolat noir et au chocolat au lait évoque 

une douce symphonie lorsquelle effleure le palais. 


Préparation : 1 heure + 3 heures de réfrigération 
Cuisson 20 minutes 
Pour 8 å 10 personnes 
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MERINGUE ITALIENNE 


entre le bord du bol et le fouet. Continuer å battre å vitesse 
moyenne jusqu’å ce que le mélange soit complétement refroidi. 
Recouvrir dun film plastique. 

2 Beurrer légerement un moule en terre de 23,5 x 7,5 x 6,5 cm 
(d l, ne capacité de 1 litre) et le tapisser de papier sulfurisé. En 
recouvrir les bords. 


200 g de sucre en poudre 
6 blancs d'æufs 

MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC 
/ feuille de gelatine ou 'h cuil. a café de gélatine en 
poudre 

70 g de chocolat blåne de qualité supérieure, haché 
30 ml de Cointreau 
60 ml de creme fouettée 
Jus de 1 14 de citron 

MOUSSE AU CHOCOLAT AU LAIT 
I feuille de gélatine ou 1/2 cuil. a café de gélatine en 
poudre 

70 g de chocolat au lait de qualité supérieure, haché 
60 ml de creme fleurette, fouettée 

MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR 

I feuille de gélatine ou 1/2 cuil. å café de gélatine 
en poudre 

70 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
60 ml de créme fleurette, fouettée 

1 Pour preparer la meringue italienne, mettre le sucre et 
50 ml d eau dans une petite casserole. Faire un sirop en suivant 
la méthode indiquée dans les Technique du chef, page 62. 
Fouetter les blancs d’æufs au batteur électrique jusqu’å ce que 
des becs se forment au bout des fouets. Lorsque le sirop est prét, 
plonger immédiatement le fond de la casserole dans de l’eau 
froide pour arréter la cuisson. Verser le sirop tres chaud sur les 
blancs d’æufs, en filet. Continuer å fouetter en versant le sirop 


3 Pour préparer la mousse au chocolat blåne, ramollir les 
feuilles de gélatine å l’eau froide ou délayer la gélatine en 
poudre dans de l’eau frémissante. Mettre le chocolat blåne 
dans un bol. Porter å ébullition une dembeasserole d’eau. 
Retirer du feu et poser le bol sur la casserole en prenant soin 
que le fond du bol ne touche pas la surface de i’eau. Faire 
fondre le chocolat lentement. Lorsque la gélatine est molle, la 
presser dans la main pour l’essorer, la mettre dans un bol (ou 
verser la gélatine en poudre délayée dans l’eau) avec le 
Cointreau et faire fondre au-dessus dune casserole d’eau 
chaude. Verser un tiers de la creme fleurette dans le chocolat 
fondu. Ajouter un peu de ce mélange å la gélatine dissoute 
dans le Cointreau. Remettre ce mélange dans le chocolat. 
Ajouter le reste de créme fleurette, un tiers de la meringue 
italienne et le jus de citron. Verser dans le moule en terre et 
étaler cette premiere couche avec le dos de la cuillére. 
Réfrigérer pour laisser prendre. 

4 Pour préparer la mousse au chocolat au lait, suivre letape 3, 
mais remplacer le Cointreau par 30 ml d’eau et ne pas mettre 
de jus de citron. Étaler cette mousse sur la mousse au chocolat 
blåne et remettre au réfrigérateur pour laisser prendre. 

5 Pour préparer la mousse au chocolat noir, suivre Pétape 3, 
mais remplacer le Cointreau par 30 ml d’eau et ne pas mettre 
de jus de citron. Étaler cette mousse sur la mousse au chocolat 
au lait. Réfrigérer pendant 3 heures ou toute une nuit. 

6 Passer la lame du couteau le long du bord du moule en terre. 
Plonger le fond du moule dans de l’eau chaude pendant 
quelques secondes, poser une planche å découper dessus et le 
retoumer. Tenir le moule et la planche fermement et retoumer 
en agitant légerement vers le bas. Répéter l’opération si 
nécessaire. Soulever le moule. Couper en tranches pour serv ir. 









Fondant au chocolat blåne 

Ce fondant est tres sucré, il est done recommandé 
d’en savourer de petites quantités , comme urte confiserie . 

Préparation 15 minutes + 2 heures de réfrigération 
Cuisson 1 minutes 
Pour emir on 50 carrés 



350 g de sucre en poudre 
30 g de beurre 
I pincée de sel 
125 ml de lait en poudre 
I gousse de vanille 

300 g de chocolat blåne de qualité supérieure, haché 
80 g de pistaches 

1 Beurrer un moule carré de 18 cm de coté. Mettre le sucre, 
le beurre, le sel et le lait en poudre dans une grande 
casserole. Couper la gousse de vanille en deux et mettre les 
petites graines dans la casserole. Porter å ébullition å feu 
moyen cn continuant å remuer avec une cuillére en bois. 
Réduire le feu et continuer la cuisson environ 5 minutes en 
remuant. 

2 Retirer la casserole du feu. Oter la gousse de vanille avec 
une fourchette ou une éeumoire. Ajouter le chocolat haché 
et le faire fondre pour obtenir une consistance onetueuse. 
Ajouter les pistaches et verser dans le moule. Réfrigérer 
pendant environ 2 heures. 

3 Lorsque le fondant est bien ferme, le couper en petits 
carrés et servir sur des petites caissettes de confiseur. 
Conserver au réfrigérateur jusqu’å une semaine. 

Conseils du chef Remplacer les pistaches par les noisettes 
hachées. 

La gousse de vanille donne une saveur délicieuse au 
fondant, mais on peut aussi la remplacer par 1/2 cuil. å café 
d’extrait de vanille. 
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Génoise au chocolat 

Cette recette est une spécialité de la ville italienne. Le secret de la pate réside dans sa fagon Letre travcållée . 
Si les æufs et le sucre sont bien battus et que la farine est incorporée tres légérement, 
on obtient une consistance d!une extréme légéreté. 


Préparation 15 minutes + réfrigération 
Cuisson 35 å 40 minutes 
Pour 8 å 10 personnes 



4 æufs 

100 g de sucre en poudre 
80 g de farine 

2 cuil. å soupe de cacao en poudre 
20 g de beurre fondu 
120 g de confiture de framboises 
Sucre glace, å saupoudrer 

I Préchauffer le four å 180°C (thermostat 4). Beurrer et 
fariner un moule de 20 cm de diametre. Mettre les æufs et le 
sucre dans un grand bol. Porter å ébullition la moitié dune 
casserole d’eau et retirer du feu. Poser le bol au-dessus de 
l’eau bouillante sans que le fond du bol ne touche la surface 
de l’eau. Battre de 5 å 10 minutes au batteur électrique 
jusqu’å ce que des becs se forment au bout des fouets et que 
le volume ait doublé. Le mélange doit étre épais et crémeux. 

II doit étre tiede, mais pas chaud. Oter le bol de la casserole 


et continuer å battre jusqu’å ce qu’il soit froid. 

2 Tamiser la farine et le cacao en poudre et incorporer au 
mélange précédent å i’aide d’une cuillére en métal. Arréter 
de remuer aussitot que la farine et le cacao sont bien 
mélangés pour ne pas réduire son volume. Incorporer 
rapidement et délicatement le beurre tiede. Verser dans le 
moule et faire cuire au milieu du four de 25 å 30 minutes, 
jusqu’å ce que le gåteau soit spongieux au toucher et qu’il se 
détache des bords du moule. Démouler sur une grille, poser 
une autre grille dessus, retourner et enlever la grille et laisser 
refroidir. De cette fa^on, le dessus n’est pas brisé, ni marqué 
par la grille. 

3 Avec un couteau å dents de scie, couper le gåteau froid 
dans l’épaisseur. Étaler la confiture de framboises sur le 
premier disque, saupoudrer de sucre glace et faire giisser sur 
un plat. 

Conseils du chef Lors de letape 1, l’eau ne doit pas étre trop 
chaude afin de garder le volume de la påte. Le gåteau en sera 
beaucoup plus leger et bien levé. 

La génoise sans garniture peut se conserver 3 mois au 
congélateur. 












Mousse au chocolat 


Cette mousse délicate est si legere et si crémeuse quelle fond dans la bouche. Servez-la dans des petites coquiUes de chocolat 
noir, gamissez de tranches de bananes ou des biscuits amaretti et arrosez de quelques gouttes de rhum ou de whisky. 


Préparation 1 heure + 1 heure de réfrigération 
C uisson 15 minutes 
Punr 6 personnes 
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140 g de chocolat noir de qualité supérieure 
3 cuil. a soupe de sucre en poudre 
2 blancs d’æufs 

I feu i I le i/2 de gélatine ou i/2 de cuil. a café de 
gélatine en poudre 
I cuil. a soupe de café instantané 
500 ml de creme fleurette, å fouetter 


1 Råper 15 g de chocolat et mettre dans un endroit frais. 
Verser 60 ml d’eau dans une petite casserole å fond épais et 
ajouter le sucre. Faire un sirop en suivant la méthode de la 
page 62, Techniques du chef. Lorsque le sucre commence å 
bouillir, fouetter les blancs d’æufs en neige dans un bol avec 
un batteur électrique. Avant qu’ils ne soient trop fermes, et 
tout en continuant å battre, verser le sirop en filet entre les 
fouets et les parois du bol. Continuer å fouetter jusqu’å ce 
que le mélange soit refroidi. 

2 Faire tremper la gélatine dans un bol d’eau froide 



pendant quelques minutes, pour la ramollir. Passer au tamis 
et enlever les feuilles ou délayer la gélatine en poudre dans 
1 cuillerée å soupe d’eau au^dessus d’une casserole d’eau 
frémissante. Délayer le café instantané dans 1 cuil. å soupe 
d’eau bouillante dans une petite casserole, ajouter les 
feuilles de gélatine ou la gélatine en poudre dissoute et 
faire chauffer å feu doux. Ne pas faire bouillir car la 
gélatine deviendrait filandreuse. Verser sur les blancs 
d’æufs et bien remuer. 

3 Hacher le reste de chocolat grossiérement et mettre dans 
un bol. Faire bouillir une demi-casserole d’eau et retirer du 
feu. Faire fondre le chocolat au-dessus de la casserole, sans 
que le fond du bol ne touche la surface de l’eau frémissante. 
Laisser fondre le chocolat lentement, enlever de la 
casserole et incorporer au mélange de blancs d’æufs. 

4 Fouetter la creme jusqu’å ce que des becs se forment au 
bout des fouets et incorporer au mélange au chocolat. 
Ajouter le chocolat råpé. Répartir la mousse dans six verres, 
å l’aide d’une poche munie d’une douille lisse de 1, 5 cm de 
diametre. Réfrigérer pendant 1 heure, jusqu’å ce qu’elle soit 
bien prise. Décorer avec des rosettes de creme fouettée ou 
des feuilles en chocolat, du chocolat råpé ou des copeaux de 
chocolat (voir Techniques du chef, page 63). 
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Truffes aux noisettes 


Ces petites friandises au chocolat au lait sont gamies de noisettes, parfumées au Cointreau 

et roulées dans du sucre glace. 


Préparation 1 heure + réfrigération 
Cuisson 15 minutes 
Pour 40 truffes 
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tir ir 


600 g de chocolat au lait de qualité supérieure, haché 

30 g de pate de chocolat et de noisettes 

30 ml de Cointreau 

20 g de beurre 

200 g de sucre glace 


1 Tapisser une plaque de papier sulfurisé. Mettre 200 g de 
chocolat dans un bol. Faire bouillir une dembcasserole d’eau. 
Retirer du feu et mettre dans un bol au-dessus d’une 
casserole, sans que le fond du bol ne touche la surface de 
l’eau. Laisser fondre le chocolat lentement puis oter le bol de 
la casserole. 

2 Mettre 30 ml d’eau, la pate de noisettes et le Cointreau 
dans une petite casserole. Porter å ébullition. Verser sur le 
chocolat fondu et bien battre avec une cuillére en bois. 



Ajouter le beurre, laisser refroidir et réfrigérer pour laisser 
prendre. Le mélange doit étre assez épais pour garder sa forme 
lorsqu’il est versé dans la poche å décoration. 

3 Verser dans une poche munie d’une douille cannelée de 
12 mm et déposer des traits de pate sur une plaque tapissée de 
papier sulfurisé. Mettre la plaque au réfrigérateur pour que le 
chocolat prenne. 

4 Pendant ce temps, suivre les Techniques du chef, page 62 et 
mettre le reste du chocolat au-dessus d’un bol d’eau tiede 
pour l’empécher de prendre. 

5 Couper le chocolat réfrigéré en morceaux de 2,5 cm de 
long et les placer dans des caissettes å petits fours. Mettre le 
sucre glace dans un bol. Plonger chaque truffe dans le 
chocolat å l’aide d’une fourchette. Égoutter en tapotant la 
fourchette délicatement sur le bord du hol et les plonger dans 
le sucre glace. Secouer pour bien les recouvrir. Les laisser 
prendre dans le sucre glace pendant quelques minutes et les 
enlever en les secouant légérement pour oter l’excédent de 
sucre. Poser sur une caissette å petit four. Conserver dans un 
récipient hermétiquement fermé, å température ambiante. 












Sauce au chocolat 


Chocolat chaud 


ldéale pour napper les glaces, on peut aussi en arroser 
toutes sortes de dessert. 


Préparation 10 minutes 
Cuisson 15 minutes 
Pour 4 å 6 personnes 



225 g de sucre en poudre 

100 g de chocolat noir de qualité supérieure, haché 
2 cuil. a soupe de cacao en poudre, tamisé 


1 Mettre 300 ml d’eau, le sucre et le chocolat dans une 
casserole et porter å ébullition en remuant constamment 
pour faire dissoudre le sucre et faire fondre le chocolat. 
Retirer du feu. 

2 Mélanger le cacao en poudre dans 30 ml d’eau et former 
une pate. Verser dans une casserole, remuer et remettre å feu 
moyen. Porter å nouveau å ébullition en fouettant 
vigoureusement. Réduire le feu et continuer la cuisson 
pendant 5 minutes sans faire bouillir. Passer dans un tamis 
fin et laisser refroidir un peu. 

Conseil du chef Cette sauce peut étre servie chaude ou 
froide. Elle se conserve jusqu’å une semaine au réfrigérateur, 
dans un récipient hermétiquement fermé. 


Si le bon gout d'un chocolat préparé avec du lait chaud 
et du cacao vous séduit , vous allez adorer cette 
délicieuse boisson préparée å base de chocolat fondu, 
de lait et de creme fleurette . 

Préparation 10 minutes 
Cuisson 15 minutes 
Pour environ 1,5 litres 



I litre de lait 

250 ml de créme fraiche épaisse 
120 g de chocolat noir de qualité supérieure, 
grossiérement haché 
I cuil. a café de cannelle moulue 
I grain de poivre noir 
3 cuil. å soupe de sucre en poudre 

1 Verser le lait et la créme dans une casserole et porter å 
ébullition å feu doux. Ajouter le chocolat, la cannelle, le 
grain de poivre et le sucre et faire cuire pendant au moins 
10 minutes. 

2 On peut serv ir ce chocolat immédiatement aprés l’avoir 
filtré dans un tamis, mais son gout est encore meilleur s’il est 
réfrigéré pendant quelques heures, voire jusqu’å 3 jours. 
Préchauffer avant de servir. 




Techniques du chef 

-- ♦ - 


Le tempérage 

II danne au chocolat une consistance å la fois plus ferme 
et plus veloutée et un aspect plus brillant. 


Préparer un sirop 

A ttendre que le sucre soit completement dissous avant de 
faire bouillir le liquide et ne jamais remuer lorsquil bout. 



Mettre le chocolat en 
morceaux dans un bol et le 
poser sur une casserole d’eau 
qui vient de bouillir. Le faire 
fondre lentement en dehors du 
feu. Le fond du bol ne doit pas 
toucher la surface de l’eau. 



Faire dissoudre le sucre dans 
l’eau en remuant, å feu doux 
jusqu’å ce qu’il soit 
complétement dissous. 



Remuer le chocolat jusqu’å ce 
qu’il soit onctueux et qu’il 
atteigne une température 
de 45°C. 



Passer le pinceau a påtisserie 
humide sur les parois de la 
casserole pour faire dissoudre 
les cristaux de sucre qui se sont 
formes å la surface. 



Poser le bol de chocolat fondu 
sur un plus grand bol contenant 
des glagons. Remuer pour faire 
descendre la température 
å 25°C. 



Faire bouillir sans remuer. Entre 
116 et 118° C, le sirop devient 
une påte molle. 



Faire chauffer le chocolat a 
nouveau sur une casserole 
d’eau chaude de 30 å 60 
secondes, jusqu’å ce que la 
température remonte å 32°C. 









On peut aussi évaluer la 
température sans thermométre 
a sucre. II suffit de faire tomber 
une petite goutte de 1 14 de cuil. 
a café de sirop dans un bol 
d’eau glacée. Le caramel doit 
rester mou et garder sa forme. 
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Barquettes en chocolat Feuilles en chocolat 

Les mousses , les sorbets et les glaces sont encore plus Utiliser toutes sortes de feuilles non toxiques. Bien les laver , 

alléchants lorsqiiils sont senis dans ces petites barquettes. les essuyer et bien les faire sécher avant de s en serur. 



Tapisser l'intérieur d’un moule 
å brioche ou a tartelette de 
film plastique et remplir d’eau. 
Mettre au congélateur. 



Faire fondre le chocolat 
Dégager le bloc de glace en 
tirant sur le film plastique et le 
plonger dans le chocolat fondu. 



Avec un pinceau fin, appliquer 
le chocolat sur un coté d’une 
feuille de rosier, de Herre ou 
toutes sortes de feuilles non 
toxiques (le dessous de la 
feuille doit donner de meilleurs 
résultats gråce å son relief). 

Laisser prendre le chocolat et 
enlever la feuille délicatement. 




Soulever le glagon du chocolat 
fondu et laisser égoutter. Le 
chocolat doit étre entiérement 
pris. Enlever le film plastique et 
jeter la glace. 


Copeaux de chocolat 

Ces copeaux donnent å tous les desserts au chocolat une 
petite touche délicate, digne des meilleurs påtissiers. 



Utiliser une barre de chocolat a 
température ambiante. Rader 
avec Téconome la surface du 
chocolat et varier la longueur 
des copeaux. 
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Dans leur dernier catalogue, 
disponible en librairie, les 
éditions Konemann vous 
proposent un choix de plus 
de 1 000 publications 
internationales. 


cartonné ; relié en toile ; 
jaquette ; 26,8 x 31,2 cm 
texte en six langues, 100 FF 















































